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i PRODOTTO IN PELL I COLA A RAP I DA DISSOLUZIONE IN ACQUA, PER IL TRATTAMENTO DEL LATTE i 
\ CON BATTER I E/0 ENZ1MI , 



L RIASSUNTO 



Prodotto in pellicola ad elevata solubilita 
t comprendente un amido e/o una cellulosa ed almeno 
un batterio od enzima scelto tra quelli necessari 
alia fermentazione, coagulazione o cagliatura del 
latte . 



Descrizione di una domanda di brevetto d'invenzione 
a nome: BIOFARM SRL - con sede a Milano (MI)- IT 

****** 

descrizione m 2 ()02A 0 G234 

E' noto che per ottenere sottoprodotti o 
derivati del latte, quali^ yogurt, f ormaggi , burro, 
panna, ecc, il latte viene sottoposto a 
trattamento con fermenti lattici, sostanze 
coagulanti e/o altri microrganismi. 

Tale procedimenti, che sfruttano antiche 
procedure e tecniche ben note, si awalgono 
dell'utilizzo di fermenti lattici, sostanze 
coagulanti quali il caglio bovino o altri 
microrganismi, generalmente in forma liquida o in 
forma liof ilizzata. . 

Tanto la forma liquida quanto quella 
liof ilizzata, presentano notevoli inconvenient i , 
sia per quanto riguarda la stabilita dei 
microrganismi e la loro durata in forma viva, sia 
per quanto riguarda il dosaggio . 

E noto infatti che la forma liquida possiede un 
forte rischio di inquinamento batterico e di muffe 
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estranee a quelle ritenute utili, e la flora ir Sa'^t/ A a . 



essa presente si evolve in forma rapida modificandc 
la titolazione (il numero) dei microbatteri utili 
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Per quanto riguarda la forma liof ilizzata, essendo 
fortemente igroscopica, e quindi a influenzata 
dall'umidita e dagli sbalzi di temperatura, 
richiede procedure sofisticate per la corretta 
conservazione , pena il rischio di inquinamento e 
di alterazione. Oltretutto tali preparazioni 
risultano efficaci specialmente per le grandi o 
medie aziende di trasformazione, che possono 
permettersi di evitare stoccaggi prolungati di 
materie prime e possono lavorare notevoli quantita 
di latte per ogni preparazione, utilizzando quindi 
totalmente le dosi pronte in sacchi per 500 o 1000 
Kg di latte, senza avere il problema di stoccare e 
conservare le rimanenze . 

Le piccole e medie imprese, invece lavorano 
piccole o medie quantita di latte alia volta e non 
dispongono di strutture adeguate per il corretto 
stoccaggio delle materie prime deteriorabili . 
Risulterebbe quindi comodo poter disporre di un 
prodotto, titolato in modo suf f icientemente preciso 
di microrganismi per l'utilizzo in piccole quantita 
di latte, se usato singolarmente , oppure a piu dosi 
per grandi quantita di latte, facilmente 
conservabile, pronto all'uso perche immediatamente 
dissolvibile in acqua o in latte. L'utilizzo delle 



tecnologie conosciute per poter ottenere supporti 
dissolvibili in acqua in forma solida, rappresenta 
un limite, in quanto la realizzazione di compresse, 

0 di altre forme del genere, richiederebbe per la 
produzione, tecniche di lavorazione, come per 
esempio la elevata pressione, che distruggerebbero 
la flora batterica cosi sensibile al calore e alia 
pressione. Altro limite e il fatto che spesso per 
la produzione di tali supporti si richiedono 
notevoli quantita di etanolo o altri alcooli e per 

1 batteri alimentari, come per esempio i fermenti 
lattici, probiotici, prebiotici e simbiotici, tali 
ingredienti risulterebbero distruttivi. Cio vale, 
in particolare, per tutti i gruppi dei batteri 
lattici (lactobacillus acidophilus, lactobacillus 
gasseri, lactobacillus johsonii, lactobacillus 
crispatus, lactobacillus amylovorus, lactobacillus 
gallinarum; i lactobacillus casei subsp. casei, 
lactobacillus paracasei subsp. paracasein 
lactobacillus rhamnosus; lactobacillus reuteri, 
lactobacillus plantarum, lactobacillus salivarius, 
pediococcus acidilactici , lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus, Steptococcus thermophilus, 
ecc), tutti i bif idobatteri (bifidobacterium 
longum, bifidum, breve, infant is, adolescent is , 



lactis, ecc.) , gli altri micro rganismi (non batteri 
lattici e non bif idobatteri) (Enterococcus faecium, 
bacillus subtilis, bacillus coagulans 

(Lactobacillus sporogenes) , saccharomyces 

cerevisiae, ecc.) . Riuscendo quindi a trattenerli 
vivi in quant ita dosata ed in congruo numero su di 
un supporto dissolvibile in latte o nell'acqua, 
risulterebbe di notevole interesse in tutti i 
processi lattiero caseari per i quali sarebbe 
possibile fornire prodotti in pellicola solida a 
rapida dissoluzione pronti e titolati per un facile 
ed immediato utilizzo. 

La presente invenzione si propone di realizzare 
un prodotto in pellicola commestibile owiante ai 
suddetti inconvenient i e contente le desiderate 
quantita di fermenti lattici, sostanze coagulanti 
quali il caglio bovino o altri microrganismi . 

II prodotto in pellicola secondo 1' invenzione e 
costituito da un supporto solido comprendente 
almeno una sostanza scelta dal gruppo formato da 
almeno un amido a basso peso molecolare e ad alto 
contenuto di amiclopectina e da almeno una 
cellulosa compatibile con detto amido, ed e 
caratterizzato dal fatto che detto supporto solido 
ingloba almeno un batterio od enzima del tipo 
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comunemente usato per il trattamento del latte. 

Preferibilmente detti batteri ad enzimi sono 
costituiti da fermenti lattici probiotici, 
prebiotici e/o simbiotici . 
5 II prodotto in pellicola solida ha buona 

stability dimensionale, tale da essere ottenibile 
in uno spessore molto piccolo (tra 10 e 70 micron) 
in modo da poter essere fustellata o tagliata in 
piccoli o medi format i che risultino facilmente 
10 inseribile in contenitori idonei alia lavorazione 
del latte e che siano velocemente dissolvibili a 
contatto con lo stesso. 

Dalle numerose prove realizzate e risultato 
preferibile, per 1 ' ottenimento del prodotto come 
15 sopra descritto, l'utilizzo di almeno uno dei 
seguenti elementi : 

(a) almeno un amido del tipo a basso peso 
molecolare e con alto contenuto di amilopectina . 
L' amido pud essere selezionato tra quelli ricavati 
20 dal mais, grano, patata, riso, soia, tapioca, ecc, 
la presenza di tale amido essendo compresa tra un 
minimo del 20% e un massimo dell '80% in peso su 
quello del prodotto in pellicola. 

(b) almeno una cellulosa e/o un polimero 
2 5 compatibile con 1 ' amido suddetto, preferibilmente 
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scelto tra le seguenti sostanze : 

idrossipropilcellulosa, 

idrossipropilmetilcellulosa, idrossietilcellulosa, 
carbossimetil cellulosa, alcol polivinilico, 

5 polivinilpirrolidone, glicol polietilenico, gomma 
xanthan. Tali polimeri e cellulose pref eribilmente 
sono presenti nel prodotto finito (pellicola) tra 
un minimo del 15% e un massimo del 70% in peso. 

Altri ingredienti la cui presenza e preferita 

10 per la realizzazione della pellicola sono il 
polisorbato 80, il sorbitolo, il glicerolo mono 
oleato, la carragenina, lecitina di soia, coloranti 
e metilsalicilato . 

Il procedimento pref eribilmente seguito per 

15 legare in forma stabile l'amido e la cellulosa e 
quello di diluire in un miscelatore a camicia 
l'amido e la cellulosa in etanolo e acqua e, 
tenendoli sotto agitazione, portarli ad una 
temperatura di 80^90°C e mantenerli sotto 

20 agitazione per almeno 30 minuti per eliminare in 
modo sostanziale 1' etanolo. Sempre sotto agitazione 
si riporta la miscela a temperatura intorno ai 
30-r-35°C fino ad ottenere una viscosita di 34*8000 
mPa s.. Il prodotto cosi ottenuto e in grado di 

25 trattenere notevoli quant ita di microrganismi e 




sostanze utili fino al 30% in peso dello stesso: 



sul prodotto finito, una volta fatta evaporare 
tutta l'acqua residua, risulteranno percentuali di 
sostanza attiva tra il 10% e il 50% in peso. 
5 Inoltre, una volta raffreddata la miscela a 30^-35°C 
e avendo perduto il suo carico di etanolo, sara 
possibile aggiungere alia miscela prodotti 
sensibili all'alcol, come lo sono i fermenti 
lattici, i microrganismi ed i batteri. Tale miscela 

10 viene mantenuta sotto agitazione e passata 
attraverso una racla che non comprime il prodotto, 
in grado di distribuire il prodotto sotto forma di 
una pellicola sottile su di un supporto 
antiaderente che prosegue la corsa attraverso un 

15 tunnel ventilato e riscaldato a 30-^35°C che faccia 
evaporare 1 ' acqua residua e formi la pellicola 
finale. Successivamente tale pellicola, attraverso 
procedimenti noti, viene separata dal supporto 
antiaderente e fustellata nella sagoma e dimensione 

20 desiderata e poi inserita nella confezione finale. 

Esempio 1 ; Si utilizzato i componenti di due 
distinte fasi, chiamati u Fase A" e n Fase B" 
La Fase A comprende : 



H 2 0 



150 g 



25 



etanolo 



150 g 
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idrossipropilmetilcellulosa 50 g 

amido ossidato 20 g 

alcol polivinilico 15 g 

glicole polietilenico 4 g 

5 glicerina 2 g 

sorbitolo 2 g 
colorante 



La Fase B comprende una miscela di 
streptococcus thermophilus liof ilizzati (15 g) e di 

10 lacotobacillus rhamnosus liofilizzati (15g) . 

In un miscelatore chiuso a camicia si 
introducono i componenti della Fase A nella 
seguente successione: anzitutto si introducono 
acqua, etanolo, amido ossidato si agita a velocita 

15 media e si porta a temperatura di 80 °C, e si 
continua ad agitare fino a scioglimento e 
caramellizzazione dell' amido, per ottenere una 
soluzione omogenea . 

Tenendo sotto agitazione si porta a temperatura 

20 di 90 °C si mantiene sotto agitazione (a circa 60 
giri al minuto) per 3 0 minuti, si aggiunge 
idrossipropilmetilcellulosa, glicolepolietilenico 
colorante e si agita fino a che la soluzione 
risulti omogenea. 

25 Si raffredda a 35°C / si aggiunge glicerolo e 
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sorbitolo mantenencio in agitazione per 15 minuti. 



Si porta a 30°C e si aggiunge lentamente la Fase B. 
Si mantiene sotto agitazione per 15 minuti. Si 
preleva attraverso una pompa peristaltica il 
5 prodotto miscelato per farlo affluire su di una 
racla scaldata a 30 °C, entro la quale viene fatto 
passare un supporto a nastro di poliestere 
siliconato sul quale viene fatto filmare il 
prodotto ad uno spessore di 70 micron. Si fa 

10 passare il prodotto (filmato sul poliestere) 
attraverso un forno riscaldato a 35 °C e ventilato. 
All'uscita del forno si stacca la pellicola dal 
supporto di poliestere, si fustella con un fustella 
a rullo in rettangoli 4 , 6X 6,6 cm, e si inseriscono 

15 i rettangoli cosi ottenuti in un contenitore che 
viene sigillato. 

Ogni rettangolo ottenuto ha uno spessore di 3 5 
micron e la velocita di dissolvimento in acqua e di 
6 secondi . Attraverso un microscopio vengono 

20 misurate le quantita di microrganismi presenti e 
il risultato e il seguente : 



Peso rettangolo (4,6X 6,6 cm) 



100 mg 



quantita di batteri presenti 



1.8X10 3 u 



Esempio 2 



25 



Come nell' Esempio 1, si utilizzano i componenti 



di due diverse composizioni chiamate "Fase A" e 
"Fase B" 

I componenti della Fase A sono: 



H 2 0 150 g 

etanolo 150 g 

idrossietilcellulosa 50 g 

polivinil pirrolidone 25 g 
idrossipropilmetilcellulosa 35 g 

amido ossidato 20 g 

gomma xanthan 10 g 

polisorbato 80 2 g 

metil salicilato 2 g 

sorbitolo 2 g 
colorante 



I componenti della Fase B sono costituiti dal 
solo bifidobacterium breve liofilizzato (40 g) 

I un miscelatore chiuso a camicia si 
introducono dapprima i componenti della Fase A, e 
cioe prima acqua, etanolo e amido ossidato, si 
agita a velocita media e si porta la temperatura ad 
80 °C, poi si agita fino ad ottenere una soluzione 
omogenea . 

Tenendo sotto agitazione si porta la 
temperatura a 90 °C e si mantiene sotto agitazione 
per 30 minuti, si aggiungono idrossietilcellulosa, 



12 



polivinil pirrolidone, idrossipropilmetilcellulosa, 
gomma xanthan e colorante e si agita fino a che la 
soluzione risulti omogenea. 

Si raffredda a 35°C, si aggiunge polisorbato 
5 80, metil salicilato, sorbitolo e si mantiene in 
agitazione per 15 minuti. 

Si porta a 3 0°C e lentamente si aggiunge 
lentamente la Fase B. Si mantiene sotto agitazione 
per 15 minuti. Si preleva mediante un pompa 

10 peristaltica il prodotto miscelato e lo si fa 
affluire su di una racla scaldata a 30 °C, entro la 
quale viene fatto passare un nastro di supporto di 
poliestere siliconato sul quale viene fatto filmare 
il prodotto ad uno spessore di 70 micron. Si fa 

15 passare il prodotto filmato sul nastro di 
poliestere attraverso un forno riscaldato a 35°C e 
ventilato. All'uscita del forno si stacca la 
pellicola dal nastro e la si fustella con una 
fustella a rullo in rettangoli di 4,6X 6,6 cm. I 

20 rettangoli cosi ottenuti vengono confezionati in un 
contenitore sigillato . 

I rettangoli ottenuti hanno uno spessore di 40 
micron e la loro velocita di dissolvimento in bocca 
e di 6 secondi . Attraverso un microscopio vengono 

25 misurate le quantita di batteri presenti e il 
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15 
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risultato e il seguente : 

peso di ciascun rettangolo (4,6x6,6cm) 121 mg 
quantita bifidobacterium breve 2X10 3 u 

Esempio 3 

Come per gli esempi precedenti si utilizzano i 
component i di una "Fase A" e di una "Fase B" . 
I component! della Fase A sono 
H 2 0 150 g 

etanolo 150 g 

idrossipropilmetilcellulosa 50 g 

amido ossidato 40 g 

carragenina 10 g 

glicole polietilenico 400 med 4 g 
lecitina di soia 10 g 

. metil salicilato 1 g 

colorante 

La Fase B e formata da Lactobacillus casei 
liofilizzato (40 g) 





20 Si mette la Fase A in un miscelatore chiuso a 

camicia nel seguente modo: anzitutto si introducono 
nell ' agitatore acqua, etanolo e amido ossidato, si 
agita a velocita media, si porta a temperatura di 
80°C e si agita ancora fino a scioglimento per 

25 ottenere una soluzione omogenea. 
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Tenendo sotto agitazione si porta a temperatura 
di 90°C e si mantiene sotto agitazione per 30 
minuti, si aggiunge idrossipropilmetilcellulosa, 
carragenina, colorante e si agita fino a che la 
soluzione risulti omogenea. 

Si raffredda a 3 5°C e si aggiungono glicol 
polietilenico 400 med, lecitina di soia e 
metilsalicilato mantenendo in agitazione per 15 
minuti. Si porta a 30°C e si aggiunge lentamente la 
Fase B e si mantiene sotto agitazione per 15 
minuti . 

Si preleva attraverso una pompa peristaltica il 
prodotto miscelato, lo si fa affluire su di una 
racla saldata a 30°C 7 entro la quale viene fatto 
passare un nastro su supporto di poliestere 
siliconato sul quale viene fatto filmare il 
prodotto ad uno spessore di 70 micron. Si fa 
passare il prodotto filmato sul nastro di 
poliestere attraverso un forno riscaldato a 35°C e 
ventilato. All'uscita del forno, si stacca la 
pellicola dal nastro e la si fustella con una 
fustella a rullo in rettangoli di 2,3X, 3 cm. I 
rettangoli cosi ottenuti vengono racchiusi in un 
contenitore sigillato a tenuta. 

Ogni rettangolo ottenuto ha uno spessore di 33 
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micron e la sua velocita di dissolvimento in bocca 
e di 5 secondi . Attraverso un microscopio vengono 
misurate le quantita di batteri presenti e il 
. risultato e il seguente : 
5 peso rettangolo (4,6X6,6 cm) 1041 mg 

quantita di Lactobacillus casei 1.4X10 3 u 

Esempio 4 

Come in precedenza si utilizzano un Fase A 



comprendente : 

10 H 2 0 150 g 

etanolo 150 g 

amido ossidato 60 g 

idrossipropilmetilcellusola 50 g 

carragenina 10 g 

15 glicole polietilenico 4 g 

glicerolo 2 g 

sorbitolo 2 g 
colorante 



ed una Fase B formata da batteri alimentari 
20 costituiti da 100 g di lactobacillus paracasei 

liof ilizzati . 

Si mette la Fase A in un miscelatore chiuso a 

camicia nel seguente modo: si introducono anzitutto 

nell ' agitatore acqua, etanolo e amido ossidato, si 
2 5 agita a velocita media e si porta a temperatura di 
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80 °C, si agita fino a scioglimento dell'amido per 
ottenere una soluzione omogenea. 

Tenendo sotto agitazione si porta a temperatura 
di 90°C e si mantiene sotto agitazione per 30 
5 minuti, si aggiungono idrossipropilmetilcellulosa, 
carragenina, colorante e si agita fino a che la 
soluzione risulti omogenea. Si raffredda a 35°C / si 
aggiungono glicole polietilenico 400 med, glicerolo 
e sorbitolo e si mantiene in agitazione per 15 

10 minuti. Si porta a 30°C e si aggiungono lentamente 
i probiotici. Si mantiene sotto agitazione per 15 
minuti e quindi si preleva attraverso una pompa 
peristaltica il prodotto miscelato e lo si fa 
affluire su di una racla scaldata a 30°C, entro la 

15 quale viene fatto passare un nastro di supporto di 
poliestere siliconato sul quale viene fatto filmare 
il prodotto ad uno spessore di 70 micron. Si fa 
quindi passare il prodotto filmato sul nastro 
poliestere attraverso un forno riscaldato a 35°C e 

20 ventilato. All'uscita del forno si stacca la 
pellicola dal nastro di poliestere, la si fustella 
con una fustella a rullo in rettangoli di 4,6X6,6 
cm. I rettangoli cosi ottenuti dalla pellicola 
vengono confezionati in un contenitore sigillato. 

25 Ciascun rettangolo ottenuto ha uno spessore di 




45 micron e la velocita di dissolvimento in bocca e 
di 7 secondi . Attraverso un microorganismi sono 
state misurate le quantita di microorganismi 
presenti e il risultato e il seguente : 
peso rettangolo (4,6X6,6 cm) 136 mg 

quantita di lactobacillus paracasei 1.5X10 3 u 
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Rivendicazioni 

1) Prodotto in pellicola a rapida dissoluzione 
per il trattamento del latte con batteri e/o enzimi 
costituito da un supporto solido comprendente 

5 almeno una sostanza seel t a dal gruppo formato da 
almeno un amido a basso peso molecolare e ad alto 
contenuto di amiclopectina e da almeno una 
cellulosa compatibile con detto amido, 
caratterizzato dal fatto che detto supporto solido 
10 ingloba almeno un batterio od enzima del tipo 
comunemente usato per il trattamento del latte. 

2) Prodotto secondo la rivendicazione 1, 
caratterizzato dal fatto che detti batteri od 
enzimi sono costituiti da fermenti lattici 

15 probiotici, prebiotici e/o simbiotici. 

3) Pellicola secondo la rivendicazione 2, 
caratterizzata dal fatto che detti batteri sono 
scelti dal gruppo costituito da batteri lattici, 
bif idobatteri , microrganismi non batteri lattici e 

20 non bi f idobatteri . 



4) Pellicola secondo le rivendicazioni da 1 a 
3, caratterizzata dal fatto che detta cellulosa e 
costituita da idrossipropilmetilcellulosa e/o da 




I 




' A 



